Drozdova polévka moji babicky, s drozdovymi
knedlicky
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Tuhle skvéle chutnajici polévku pripravovala moje babicka. Maminka ji nevarila, a na muj dotaz proc,
meéla univerzalni odpovéd: ,tata to nema rad”. Recept se bohuzel nedochoval, zbyly jen vzpominky na

sV Ve

receptu chuti podoba jako vejce vejci.

Az nékdy nebudete védeét, co rychlého pripravit k veceri, sdhnéte po receptu na drozdovou polévku.
Je opravdu vyborna a z ekonomického hlediska je za par korun. Knedli¢cky nemusite vzdy varit,
muzete je nahradit tfeba uvarenymi kroupami ¢i uvarenym bramborem.

Na pripravu 6 porci drozdové polévky s 26 knedlicky budeme
potrebovat

Na drozdovou polévku

« 1 polévkovou lzici sadla nebo oleje

2 platky uzeného Speku Ci slaniny, nakrajeného na drobné kosticky

1 mensi oloupanou cibuli

1 stredné velkou oloupanou mrkev

1/8 oloupané celerové bulvy

Kus cukety (asi 5 cm) - 1ze nahradit stredné velkou bramborou

1/3 pérku (i s kusem zeleného listu)

1 kostku drozdi (42 g)

1 rovnou polévkovou 1zici krupice

1,51 zeleninového vyvaru (méla jsem vlastni zeleninovy vyvar v kostce rozpustény ve vodé)
Sul

Muskatovy orisek

Na Spicku noze kajenského pepre (Ize vynechat, ale v polévce zanechd dobrou stopu)
» Nasekanou petrzelku na dozdobeni

Na drozdové knedlicky

e 40 g masla

1 mensi cibuli nakrajenou na drobné kosticky (35 g)

1 platek uzeného Speku, nakrajeného na velmi malé kosticky

1 kostku drozdi (42 g)

1 ¢ajovou 1zicku suSeného libeCku a Salvéje (lze i majoranku Ci oregano)
3 Spetky soli

5 strouhnuti muskatového orisku

 Na Spicku noZe kajenského pepre

¢ 1 celé syrové vejce

e 40 g strouhanky
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Postup pripravy drozdové polévky

Nejprve si nakrajime polovinu zeleniny na drobné kosticky a druhou polovinu nastrouhdme na
nudlicky.

Do hrnce, ve kterém budeme varit polévku, vlozime sadlo a kosticky uzeného Speku. V horkém sadle
orestujeme nejprve cibuli a priblizné za 2 minuty k cibulce priddme vSechnu nakrajenou zeleninu a
dal restujeme asi 5 minut.

K osmazené zeleniné priddme nadrobenou celou kostku drozdi a michame, az se rozpusti.

Polévkovy zaklad zasypeme 1 polévkovou Izici krupice a priddme na Spicku noze kajenského pepre.
Vse dukladné promichdme a postupné, pomalu, zalijeme zeleninovym vyvarem.

Vyvar prilévame pomalu a metlou promichdvame.

Polévku osolime, pridame péar strouhnuti muskatového oriSku. Polévku zaklopime poklici a na
mirném ohni varime 30 minut.

Postup pripravy drozdovych knedlicku

Do mensi panve (20 cm v pruméru) vlozime odvazené maslo, kosticky cibule a kosticky uzeného
Speku. Smazime priblizné 3 minuty, cibule musi jen zméknout.

Na osmazenou cibulku nadrobime kvasnice a nechdme je rozpustit.

Kdyz se kvasnice rozpusti, panev okamzité stahujeme ze zdroje tepla a vSe v panvi nechame
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vychladnout.

Do studeného zakladu na knedliCky nasypeme suseny libecCek se salvéji, 3 Spetky soli, na hrot noze
kajenského pepre a par strouhnuti muskatového orisku.

Pridame rozklepnuté celé vajicko a vidliCkou zacneme smés promichavat a prisypavat odvazenou
strouhanku.

RADA: Hotové tésto na knedlicky nechte priblizné 15 minut odpocivat, aby strouhanka
nasala vlhkost. Sami uvidite rozdil v hustoté tésta bezprostredné po zamichani a nasledné
po 15 minutach. Po uplynuti 15-ti minut bude tésto hutnéjsi a bude se s nim krasné
pracovat.

Tésto odkrajujeme 1zickou a v navlh¢enych dlanich tvorime knedlicky asi o priméru 2 cm. J4 jsem
pripravila elegantnich 26 knedlicku.
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Knedli¢ky vlozime do polévky a varime asi 10 minut. Polévku na talirich dozdobime nasekanou
petrzelkou.

Kdo drozdovou polévku jesté nikdy neochutnal, bude prekvapen jeji lahodnou chuti.
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